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и имеют важное значение в питании челов 
значительное количество легкоусвояемых | 
ов, белковые вещества, гликозиды, арома ичес 
кроме того в них немало имеется минеральных се 
анических кислот. ЈЕ 
овременная наука о питании рассматривает овощи к; 
изненно необходимые продукты, а некоторые из них ис 
этся и с лечебными целями (капустный и морковный 
снок лук, петрушка, укроп, ревень и др.). 
В большинстве раионов страны свежие овощи из открытого 
Нта используются всего четыре — шесть месяцев в году. | 
альное время они поступают в свежем виде из защищен- 
ет го грунта, но в основном из інилищ или В переработанном. И 
"виде. ~ 
_В период хранения в овошах протекают сложные процессы 
и жизнедеятельности, от которых во многом зависят условия и 
родолжительность их хранения. 
— песмотря на большое ботаническое разнообразие овощей ( 
культуре более ста видов), по особенностям хранения их можно 


ЈОЂединитњ в три большие группы. 
т лучшим образом хранятся овощи первой группы. К ним А 
‘Ся в основном корнеплоды, луковицы, капуста, которые во | 
Него хранения находятся в стадии покоя. ; №: 
Улпа овощей представлена генеративными органам; 
маты, арбузы, дыни и другие плоды. Эта гр П 


Химический состав 
и качество овошей 


Основная особенность химического состава овощей — большое 


количество воды в них. Содержание воды колеблется в среднем от В 

80 до 90%, но в отдельных овощах оно достигает 93—97 % ( 

(огурец, салат и др.). Такое большое количество воды, содер- р 

жащейся в тканях овошей, обусловливает необходимость под- 

держания определенных условий при хранении их в свежем и! 

виде, кроме того, овощи требуют специальных методов консер- де 

вирования. м] 
Во время хранения овощи тратят много запасных питатель- вс 

ных веществ на дыхание, теряют влагу на испарение, что не 

только снижает массу овощей, но и их качество. бе 
Вследствие большого содержания воды овощи низкоустон- 

чивы как к механическим повреждениям, так и болезнетворным! ну! 

микроорганизмам. ны 
Содержание сухих веществ в овошах лостигает 20 %, однако бол 

у отдельных видов не превышает и 3—5 %. Часть сухих вешест а 


(2—5 9%) нерастворима, а большая часть (5—18 %) растворим 
в клеточном соке. К нерастворимым веществам относятся крах 
мал, клетчатка, воск, пигменты. В состав растворимых Сух 
веществ входят сахара, кислоты, азотистые вещества, раствор 
мый пектин и др. 

Клетчатка — важная составная часть всех овощей. Отличие 
тельная особенность клетч стимулирова 
‘перистальтику и функции кишечника, возбуждать секретор 
ьность всех пищеварительных желез. Все овощи име! 
ное действие, причем наибольшим обладает капуста» 

м — морковь. 
И мируют и желчеобразование, особенно сок реп 


ыы. в овощах содержится в средне» 
ачительны, Например, в брюссе: 
еном го шке около 7 %. На до 


_ сахар. 
ибольшим 


в | культуры (арбуз — 
—17Ж) и лук (6—18 % 1 


дыхание. На 


Пе, сокомолекулярные вещества 
овые вещества в овощах состав 
оме репы, моркови, тыквы), 


углеводной природ - 
ляют десятые доли пр. 
но роль их при хранении 
| Большое значение имеют пектиновые вещества и в снижении 
— интенсивности гнилостн процессов в кишечнике, Под 
ействием пектиновых веществ 'в лучшую сторону изменяется. 
®— микрофлора кишечника, чшается пищеварение, снижаетс 
„= сасывание вредных вещес кишечником. 
22 6 Органические кислоты во многом определяют вкусовые ос 
_бенности овоще? 
— Овощи содержат яблочную, 
ную, молочную и другие кислот 
| р дла организма человека. В с 
Ольше, поэтому в пищу лучше 
®— щавеля, ревеня, свеклы, 
‘лимонная кислоты. 
Аромат овошей обусловлен главным образом 
лами, содержание которых невелико и колеблется от 0,005% 
снока до 0,3% у зелени укропа. К? 
ск обычно покрывает овощи в виде кутикулярного слоя 
олняет защитную роль, предохраняя их. от испарения воды 
поражения микроорганизмами. 
Ви н С — аскорбиновая кислота. В 
тому должен поступать 
ть человека в 


Џ 


Л у щавелевую, уксус: 
ли щавелевой кислоты вред - 
арых ‘растениях ее содержится 
употреблять молодые листья 
когда в них преобладают яблочная и 

Р 


эфирными” 


организме он не 
ежедневно с пище 
витамине С находится в 


зеленные овощи. При варке ле 
тельно употреблять в свежем виде (салаты). 


| Витамин 0 — содержится в соке белокочанной капуст 
называют антиязвенным витамином. 


пко разрушается. Овощи 


Витаминов группы В в овошах содержится мало. р: 
Из жирорастворимых витаминов на первое место можно пос 
вить каротин — провитамин А, 
Суточная потребность человека в витамине А составляе 
1,5—9,5 мг (каротина 3—5 мг). Богаты каротином; следующие 
овощи (в мг %). 
Морковь 80—12 Тыква желтомясая 60—80 — 
Перец овощной (красный) 10,0 Лук-перо „СО 
Петрушка. шпинат, х,0- 10:0 Томаты 1,5—2,0 
щавель ғ 
Карот ИН разрушается при окислении, по относительно термоус- 
тойчив. Хорошо растворяется в масле, из свежих овощей усваиз 
вается частично. ў ў 
Другой жирорастворимый витамин питамин К, содержится 
в зеленных и капустных овощах. Количество других жирораст- 
воримых витаминов в овощах невелико . 
Минеральные вещества овощей имевя специфическую 0с0- + 
бенность, которая состоит в том, что в них преобладают шелоч= 
ные ионы. Нарушение щелочно-кислогиого равновесия крови И 
тканевых жидкостей организма человека приводит к нарушению 
обмена веществ, ослаблению иммунитета, снижению работоспон ( 
У собности. ђ 
Наиболее важное значение для организма человека име 
кальций, фосфор, калий, натрий, железо. Суточная потребное 
в этих элементах различна. Так, кальций и фосфор, необходи | 
мые для образования костной ткани, поступают частично’ п 


счет овощей. Потребность в них колеблется от 0,8 до | 
Калий участвует в организме человека в регулировании водно! 
обмена. Суточная потребность в калии достигает 2 г. 3 

Наибольшая потребность организма человека в натрии 
ко за счет пищи эта потребность уловлетворяется лишь част 


но. Недостаток же натрий восполняется за счет повар 
соли. 


и раз меньшая потребность испытывается че: 
10—15 мг в сутки), однако физнологиче 
велико, так как железо входит в состав 
т в кроветворении. Довольно вы 


В мой форме отличаются зел 
и 


п | 
т; консистен Ї 
ва овощей непостоянны и мен 


‚ дыхания и заболеваний. ' 
я каждого вида и даже сорта овощей. 

ы размеров, отвечающие оптимальному со 
показателей. Как недозрелые (мелкие), та 
рупные) овощи имеют пониженные качествен, 

(соотношение кислот, сахаров, консистенция). 

Форма овощей имеет особое значение при перераб 
проще форма, тем легче проводить мойку, чистку другие 
рации, предшествующие переработке. 3 
__Окраска овощей разнообразна, однако предпочтение от, 
яркой и интенсивной. Для продуктов переработки важно, ч 


окраска мало изменялась при 1 ологических операциях и 
нении готового продук 


р Цельность овощей, т 
но важное значение пр: 


овощей нужно прово ›атно, стараясь не травмировать _ 
их. Механические повр а также поражения вредителями = 
и болезнями сильно снижают тво овощей, зачастую делая | 
пх непригодными к длительному ранен, ; 
_ Помимо сортовых (наследс 
щей большое влияние о» 


гь их неповрежденность, имеет особен“ | 
хранении, поэтому убор. 


венных) особенностей на качество, 
ывают условия формирования уро — 
а, удобрения и другие факторы а 


логические особенности овощей 
ранении 


пех хранения овощей во многом предопределен их б 
бенностями. Способность овощей со 
| лежкостью. Сохраняемость 
ных условиях, или ‘резул 
Оо 


Вегетативные орг 
образуют семена. Состояние 
ириспособительную реакцию р 
тельно, успех хранения этой 
умения эффективно у 
прорастание. 

Например, Луку свойственно состояние глубокого покоя, но 
продолжительность покоя у различных сортов неодинакова, а 
значит, и продолжительность хранения различна. 

При нарушении периода покоя у моркови или капусты, а 
также при переходе почек в репродуктивное состояние (со: 


аны двулетних овощей на втором году жизни. 


покоя можно рассматривать как, 
астительных организмов. Следова- 
груплы овощей будет зависеть от 
правлять периодом покоя, предотвращая 


стояние роста) попытки за ржать начавшееся развитие при- 
водят к большим потерям при хранении 

Лежкость плодовых овощей определяется главным образом 
продолжительностью периода послеуборочного дозревания, так 
как в этом случае объектами хранения служат плоды с семе: 
нами. Биологическая роль генеративных органов плодов состоит 
в основном в обеспечении питательными веществами содержа- 
щихся в них семян. По мере созревания семян плоды отмирают. 
Чем продолжительнее период после уборочного дозревания, тем 
больше их способность сохраняться. Следе 


тельно, на продол- 


жительность хранения влияет степень зрелос ти плодов в период 


уборки (томаты, перец) 
Лежкость листовых овощей и 
целиком зависит от внешних ›мента отделения 
листьев, черешков, побегов и других частей от растения они 
не выполняют никаких биологических функций При краткосроч= ^ 
ном хранении этих овощей особое внимание уделяют защите 


их от увядания. Даже при благоприятных условиях хранения 
потери воды у листового салата достигают 1,5—9() % в сутки, 
у кочанного —0,5—1 %. 


Основа всех практических мероприятий по сохранению ово- 


щей — управление тесно связанными между собой процессами, 
протекающими в пернод 


и их хранения (состояние покоя, созре- 
вание, устойчивость к болезням). 
Состояние покоя может быть ох 
вание процессов деления клеток, или процессов растяжения, или 
тех и других вместе. Воздействуя на эти процессы, можно эффек 
тивно управлять продолжительностью периода покоя. Жизнедея” 
тельность овощей во время хранения почти полностью закло“ 
чается в дыхательном обмене. При дыханин растений выделяют 
СЯ тепло и углекислый газ, Кроме того, при дыхании синтез 
цитный характер и препятству 
яемости овощей большое зн: 
ханическим воздействиям, 
авом и строением покровных 


в пка и сохранение их почти 


товий. ( 


арактеризовано как блокиро“ 


К. ‘освобожда 
_ используется самими овощами, а остальная 
сивается. Тепловыделение зависит также 
: чем выше температура хранени 
_ выделяется тепла, Например, в осеннее в 
пусты температура хранения за сутки может пов си' 
6—3°С. Для поддержания оптимальной температурь 


ВЫДЕЛЕНИЕ ТЕПЛА ОВОЩАМИ ПРИ РАЗНОЙ ТЕМПЕРАТУРЕ ХРАНЕНИЯ, 


ККАЛ/Т В СУТКИ 
4: 


я 
Д | Вид овощей 


Картофель 
Капуста белокочан- 
| ная 1000 
Капуста цветная і 1600 
Морковь 800 
Лук репчатый 530 
Томаты 400 570 
Салат листовой 900, 1050 
и. 
_ мер в буртах с овощами, нужно проводить периодическое вент! 
лирование в течение всего периода хранения. : 
Шомимо тепла и углекислого газа во время хранения 
яют воду, что снижает их массу, а излишняя поте 
Т ядание. При одинаковых условиях хранен 
теряют влагу, то есть различаются п 
обности. Наиболее легко теряют во, 
но, при хранении этих гр 
т пошне испарению 


Чивостью к патогенним 
капуста сохраняется 
шей лежкостью обл 
па Амагер). 


микроорганизмам, Так, краснокочанная 
лучше белокочанной, а из белокочанной луч» 
адают сорта с более интенсивной окраской (ти- 


Условия и методы хранения 


Овощи отличаются высокой интенсивностью обмена веществ, 
на который сильно влияют условия хранения. На сохраняемость 
продукции влияют температура, влажность, газовый состав возду- 
ха и другие факторы. 


Температура — основной фактор среды, при помощи которой | 
регулируют уровень жизнедеятельности овощей при хранении, | 
При повышении температуры возрастает ‘интенсивность всех | 


биохимических процессов в овощах, при понижении — жизне- 
деятельность овощей снижается. 

Длительное сохранение продукции возможно при поддержании 
такой температуры, при которой процессы жизнедеятельности мак- 
симально заторможены, но не настолько, чтобы наступили физио- 
логические повреждения. Выбор температуры хранения определя- 
ется особенностями овощей, например, острые сорта лука репчато- 
то лучше сохраняются при температуре |} ЗС, а огурцы при | 
8—12°С. Температуру при хранении томатов изменяют в зависи- 

мости от степени зрелости плодов и назначения 
Влажность воздуха важный фактор прн хранении овощей. 
Чем суше воздух, тем больше испаряется влаги хранящимися про- | 


дуктами, а это приводит к потере массы и тургора, Высокая влаж" 
ность способствует распространению болезней и снижает устойчи- 
вость к неблагоприятным воздействиям. Интенсивность испарения 

зависит не только от влажн по и от особенностей ово- | 
щей (строение покровных тканей. гидрофильность коллоидов 


! влажности при храненни, 


ть возду- 
астает вплоть до полного, 
] ; нужно избегать крайних 
пределов влажности, для многих овощей в качестве и, 
принимают влажность 99—950; 


ха берут два одинакон 
‚› У одного нижний ко 


> 


+++ 
бл ны со № = | 
сссососсооло 


~ ~ 


т 
оо ~ Ср 


о-оо 
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1 
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| использовании упаковочных материалов с ограниченной проницае- | 
| МОСТЬЮ для газов создается повышенная концентрация СОг и пони-_ 
"женнал — О. в результате дыхания самих овощей. 2 
- При избытке углекислого газа наступает физиологическая п 
а овощей. Хорошие результаты наблюдаются при хранении в ере- "НАМ 
је с пониженным количеством кислорода (О0›—3%) без углекисло- Г 
о газа (СО) и с повышенным содержанием азота (МҮ —97%). 
___ Кроме рассмотренных факторов внешней среды на сохран 
А) мос ь продукции влияют тепло- и влагообмен в период хранен 


Е ЧАШ Е че 
| 


| Ке р ТОГО, во время хранения нужно следить за тем, чтобы 
| 3 сходила концентрация влаги на некоторой глубине от по- 
ерхности, так как Это может привести к порче хранящейся продук- 
ции, Конденсат возникает в результате перепада температур окру- 
075 ха и температуры внутри массы овощей более чем 
на 0,4°С. Чем слабее воздухообмен и больше масса овощей, тем 
выражена эта разница. 

ледовательно, избежать конденсата, перегрева и увлажнения 
Массы овощей, заложенной на хранение, можно за счет создания 
оптимальных условий для хранения, то есть температуры и относи- 
тельной влажности воздуха. Во многом способствует поддержанию 
оптимальных условий своевременная вентиляция помещения, где 
хранят овощи, холодным сухим воздухом. 

Хранят овощи в буртах, траншеях, ямах, погребах. Бурт — | 
наземный или углубленный в мелкий котлован штабель, укрытый 
соломой и землей, торфом или другим утеплителем. . | 

Траншея — удлиненная яма, заполненная овощами и укрытая, [ 
как и бурт, соломой, землей, торфом. | 

Дла вентиляции устраивают приточно-вытяжную систему воз- Р 
духообмена и приспособления для контроля за температурой в пе- Г 
риод хранения. | 

Бурты и траншеи располагают на возвышенных местах с лег- у 

ким склоном (для стока поверхностных вод), вдали от животновод- 
ческих построек и складов, где могут находиться грызуны (мыши), 
с ориентацией с севера на юг (меньше прогреваются солнцем), 
грунтовые воды должны залегать не ближе 3—4 мот поверхности; 
от господетвующих зимних холодных ветров желательно иметь 
В защиту (лес, строение, забор и т. д.), почвы предпочтительны 


сильнее 


легкие (супесчаные, суглинистые). 
Размеры буртов и траншей (глуб 
от объема закладываемой проду 


ина, длина, ширина) зависят 


5 Кини и зоны размещения. Так, в 
ЮЖНОЙ зоне все показатели будут меньшими по сравнению с зоной | 


Западной Сибири, где морозы достигают —30—40° С. Соответ- 
‘ственно и толщина укрытия будет различной в зависимости от 30- 

т. Размер и толщина укрытия яв- 
Мена буртов и траншей. { 


температура воздуха в пери 
раншей бывает положительная, а овощи са. 


Прито 6 
ни бурта, имеющего выход наружу 
1 ечение 0,2% 0, 
ывают решеткой, хворостом и т, д., чтобы во. 
укция не проваливалась. | 
Ветижнал вентиляция выполняется при помощи 
Труб из досок или другого матернала сечением 0 
0,13 0,15 м. Внизу трубы должны иметь отверстия 
›здуха. Можно делать и гори 
(всего бурта или траншеи, но так, чтобы не попадала вл. 
— Приточные каналы закрывают как только внутри штабе; 
Тановится нужная температура, вытяжные трубы закрывают 
два-три дня после этого. В зимнее время бурты и траншеи, как пр: 


ВИЛО, не вентилируют, а если так эх ость возникает (по 
 Высиласр температура), то открывают вытяжные трубы дне 
__ Способ укладки про ии в сооружениях простейшего тип 
(буртах, транш ах, погребах) может быть различным: та Р 
вым (в ящик рзинах), бестарным (навалом илн с укладкой в 


и, чистым песком, п 


штабельки, буртики), с переслойкой торе 
ой или без переслойки. Одним из способов, применяемых в сред 
Бей и северной широтах нашей страны, является снегование 


Шроводить его можно на открытой площадке, в холодном са 
простейшем хранилище, во время оттепелей, когда температур. 
(снега не ниже —3°:С. Овощи, подготовленные для снегования, ! 
Р ывают без упаковки (капусту) или обернутыми в крафт бум. 

‘корнеплоды лучше снеговать в плотных ящиках, чтобы не д 
стить подмерзания. Капуста и лук не боятся охлаждения и. 
отходят при медленном оттаивании (так называемой деф 

у 


Съемная зрелость 
т накопление питательных в 
чества (вкус, аромат ит. п.) не 
рают овощи, способные 


ни и др. Потребите; 
мя после дозре 


В потребительской зрелости снимают овощи, не способные к 


дозреванию после уборки. Потребительская зрелость характеризу- 
ется типичными 


для сорта размерами, формой, окраской, консис- 
тенцией. 


т это такое состояние, при котором завер- 


сществ, но формирование ка- 
закончено: В ‘съемной зрелости уби» 
дозревать после съема: томаты, перец, ды- 


пьская зрелость наступает через некоторое вре- 
вания при хранении, 


Потребительской зрелости предшествует техническая степень 
зрелости. В технической зрелости овощи более устойчивы к тран- 
спортировке, хорошо вы перживают тепловую обработку. 


Физиологическая зрелость характеризуется созреванием семян. 
Потребительского \пачения эта зрелость не имеет, так как у ово- 


щей в это время мякоть, как правило, бывает перезревшей (тома- 
ты, арбуз и т. д.). Таким ооразом, в зависимости от назначения 
продукции овощи убнрают в разной степени их зрелости. 


В связи с тем, что не все плоды одновременно созревают, 


различают выборочную и сплошную уборку урожая. Выборочную 
уборку применяют для огурцов, томатов. настиой капусты, кабач- 
ков, арбузов ит. д., сплошную уборк ця поздних сортов. белот 
и краснокочанной капусты, осенних сроков уборки корнеплодов, 
лука и чеснока. 

А В сохранении качества овощей, особени при транспортировке 
и хранении, большое значение имеет т ра. Основное назначение 
тары — защитить продукцию от механических повреждений. Ово- 
щи укладывают плотными рядами (за исключением зеленных), но 
достаточно рыхло, чтобы не вызвать `амосогревания продукции, В 
каждую упаковку необходимо укладывать овощи одного сорта, 
размера, одинаковой з 


релости, что способствует лучшей транспор= 
табельности и сохраняемости. 


Прежде чем уложить овощи в тару, их с 
хранению. Послеуборочнал обработка з 
удаляют землю, обрезают ботву, оста; 


у капусты оставляют два-три кроющих зеленых листа, лук и чеснок 
просущивают, листья обрезают, оставляя 2—5 см вели не плетут. 


в косы, у томатов удаляют плодоножки, чтобы не повреждать ими 
плодов, хотя известно, что сохр 


анение плодоножки снижает потери 

арення при хранении, а у арбузов и кабачков оставляют. 
СТЫ» длиной 3—5 см. | 

сле уборки желательно овощи к 


ак можно быстрее охлад 
рии (для многих. овощей эта темпер 
г -). 


ледуст подготовить К 
аключается в следующем: 
ляя до | см у корнеплодов, 


ты 
я. под 
ва мп т но и 
ронне использовать ве У А у 
его потери. рожай и таким обра 
зимнего х 
и свойств сорта. Лучше сохраняю 
еспелые с еу Саара и хранени? 
јен орта с длительным периодом покоя. При хранении 
значение имеют окраска листьев, плотность кочанов и У 
Е иу 
чивость к болезням. 
— Более лежкие сорта содержат больше сухих веществ и клетчат 
; ОНИ отличаются повышенной плотностью —0,8—0,9 против 
0,6—0,7 у слабо- и среднележких сортов. Наилучшей лежкостью 
‘среди кочанной капусты выделяются сорта голландской группы 
‘сортотнпов (Амагер 611, Зимняя грибовская 13, Зимовка 1474, 
— Подарок, Белорусская 85, гсская 455) и краснокочанная 


сты можно рекомендовать сле- 

МОВИР-74, Московская 

8 8 кольраби — Венская 
— Венская ранняя 1346, Вертю 1340, Юби- 


паржевая) — Грюн Спроутинг. 
| Кочан кап сложное образование из почек и листьев, 
Размешенных на стебле (кочерыге). В лежкости капусты значение 
отдельных органов неодинаково. Верх} почке принадлежит 
г. гулирующая роль в жизнедеятельности капусты. Верхушечная 
почка не имеет глубокого физнолопического покоя. При благо- 
приятных условиях рост капусты не прекращается, › 
Пока не завершится дифференциация Вера ушешком почки, ка- 
та может сохраняться без значительных потерь. У различных 
ортов капусты время, в течение которого Завершает дифферен- 
иация верхушечной почки, неодинаково. ом — основная био- 
) я причина лежкости различных сортов капусты. 
логическая ация почек капусты сопровождается удлинением — 


я. 


‚ диаметром 3- 
желательно в де 


Три доращивани 
живают н 
шив 
МИ, 


—5 см. За ава или с мелкими голов» 
НВ растения на доращивание 
ПКИ, чтобы не допустить подвядания. 

5 обаа 55 растениям не нужен, а температуру поддер- 
ания голови 1; = 97 С. При болес высокой температуре дора- 
низкого ТОКИ Увеличиваются быстрее, но получаются рыхлых 
УКОГО качества, Период доращивания зависит от температу- 


ры, влажности и сортовых особенностей и продолжается от одного 
до четырех месяцев 


Другая особеннос 


ть капусты — ее относительная холодостой- 
кость, 


то есть отношение к действию отрицательных температур. 
Лежкие сорта, "апример Амагер, способны на корню выдержи- 


вать заморозки до —5° С а савойская капуста может зимовать на 


корню, выдерживая заморозки до —8—109 С. 


Срезанные кочаны менее морозостойки, особенно губительны 


для них повторные заморозки. Листья повреждаются, ослизняются 

и легко подвергаются заболеваниям Продолжительное, даже безі 
оттаивания и повторного замерзания действие отрицательных теме 

ператур на капусте приводит к образованию «тумаков» — кочанов, 
внутренняя часть которых темнеет, разлагается, а наружные 
листья некоторое время остаются неповрежденными. Это происхо- 
дит веледствие того, что верхушечная почка более чувствительна 
к отрицательной температуре по сравнению с листьями и внутрен- 
няя часть кочана гибнет раньше, чем наружная. В отмерших тка- 
нях образуются повышенные количества спирта, альдегида, про- 
дуктов разложения белка. При разрезании тумачные кочаны изда- 
ют неприятный запах. Скорость образования «тумаков» зависит от 
сорта, плотности сложенил кочанов и продолжнтельности воздей- 
ствия низких температур. У более плотных кочанов «тумаки» 
образуются быстрее. При температуре —4° С «тумаки» образуются 
в течение 7—10 дней, а при —9°С —920—30 дней. При температуре 
—17 С, как правило, кочаны не повреждаются, поэтому она счи- 
тается наиболее благоприятной для хранения капусты. 
При хранении капусты выделяется довол 
ги. В осенний период выделение влаг 
сутки, в зимний 0,5—0,6 г/кг, что пр 


Ж. 


ги гриб 


‘ся при низкой т 


льные и проросшие, 7) 


Технология хранения краснокочанной и савойской капусты 
аналогична описанной выше, Однако следует учесть, что более 
Нежнан савоиская капуста сохраняется хуже краснокочанной. 

 Брюссельскую капусту хранят пристановкой или срезают ко- 

шки и укладывают в мелкую тару (решета, ящики-лотки) и 

ИЛЬНИ При хранении допустима температура 

—2—2,5 У кольраби лучше сохраняются синеокрашенные 

блеплоды. Хранить эту капусту можно в траншеях, буртах, пар- 

ках невысоким слоем. Однако лучшим способом служит перес- 

Ойка влажным песком. 

_ Цветную капусту, а также брокколи хранят при температуре, 
близкой к 0°С, в мелкой таре. Для хранения отбирают хорошо 
сформированные головки вместе с розеткой здоровых зеленых лис- 

|, которые предохраняют головки от повреждений, подвядания, 

кже служат рез ервом запасных питательных веществ. 


у ощей этой группы — вынужденный 
тернал особенность ов р) 

Мотор ый наступает при пониженной температуре и влаж- 

55) а Минимальной способностью к хранению из всех 


В! 
в отличается, ред! 


поко 


устончивост С : 

ленным ом ао это касается моркови. На тканях с ослаб- 
организмы особе АИ. И развиваются различные микро“ 
оставляя ре зао грибы. Сразу же следует удалить ботву, 
 Корнеплоды вт га ДЛИНОЙ 1—2 см, защитить их от ветра и солнца. 
влажным, од руппы при хранении лучше переслаивать 
важно не допускать Поди арепвтотаубт поте раша о 
аео у дмораживания корнеплодов. Они не обла- 
дают способностью «отходи 


: 3 ть», которая свойственна капусте. Уби- 
рать корнеплоды нужно до заморозков. 


| 

Выделение тепла и влаги у корнеплодов ниже, чем у капусты, | 
поэтому высота их загрузки может быть значительной, но чтобы не 

раздавливались нижние слон корнеплодов. | 
По лежкости сорта отличаются между собой, особенно во вто- 


рой группе. Сорта свеклы имеют хорошую сохраняемость. У морко- 
ви с удлиненным корнеплодом конической формы (типа Москов- 
ская зимняя) лежкость выше, чем у сортов с цилиндрической фор- 
мой (типа Нантскал), а поздние сорта сохраняются лучше ранних 
(типа Парижская каротель). 

Наиболее лежкие сорта моркови: Московская зимняя А-515, 
Шантенз 2461, Шантенэ сквирская, Бирючекутская 415. Мшак 195, | 
Несравненная; столовой свеклы: Несравненная А-463, Бордо 237, 
Ленинградская округлая 221/17, Подзимняя А-474. | 

Оптимальная температура для хранения корнеплодов — от 0 
до 1° С. Снижение температуры может вызвать подмерзание, а по- 


вышение — микробиологическую порчу и потерю массы и качества 
овощей. 


Относительная влажность воздуха должна быть около 95%. | 
При низкой влажности нензбежны подвядание, потеря тургора. 
Более высокая влажность вызывает микробнологическую порчу. | 
\ Повышенное (3—5%) содержание углекислого газа (СО») в | 
|| среде способствует лучшей сохраняемости корнеплодов, сдержи- 
’ вает прорастание, удлиняет период покоя, снижает потери. | 
Более высокое количество СО; может вызвать нарушение обме- 
на, ухудшение вкуса. | 
Нежелательно закладывать на хранение корнеплоды, выра- 
щенные на участке, где отмечалось заболевание фомозом, склеро- | 
тинией, серой гнилью, поврежденные нематодами. 
При закладке на длительное хранение нужна тщательная сор- 


пировка корнеплодов по всем показателям. Корнеплоды должны 
быть здоровыми, без механических 


повреждений, вызревшими» 
правильно обрезанными. 

Подготовленные корнеплоды доставляют к местам хранения в. 
жесткой таре, чтобы уменьшить возможные повреждения покров“ 
ных тканей. Хранят их в таре и насыпью (особенно корнеплоды Д 

__ второй труппы), в буртах, траншеях, ямах, погребах При хранении 
— вбуртах и траншеях в отличие от ка пусты первый слой укрытия де 
‚лают из земли, торфа, влажного песка, а не из соломы, чтобы уме 
тв испаренне. Материал для переслойки должен(быть чистви 


ь с 


Л. - 
ную среду, добавляя в пе Е 


ые препятствуют развить 
а хранення ание корт 5 Делают 
Он аа ТУЮ т шку из глины, в которую погружают корне- 
уты о после высыхания образуется тон- 
. ; тетвующий ис а 
болезней и способствующий | м ИН 


ций накоплен! 
ле способ ленио СО». 
| ошо хранит Ь овощи в открытых мешках из полиэтилена. Од- | 
накозтот способ не надежен при температурах выше -+3—4° С. На 


воине летнии период корнеплоды: помещают в’ Холодильник или 
егуют. Корнеплоды второй подгруппы снегуют в ящиках. Проме- 
Утки между ящиками (5—10 см) заполняют снегом. Укрывают 
НХ снегом и теплоизолирующим материалом. 

Хорошо сохраняются распространенные сорта редьки Зимняя 
лая белая, Зимняя круглая черная, Арташатская местная, 
йворонская, брюквы — Красносельская. У репы лучшей леж- 
о отличаются Петровская и Грибовская местная. 
Сельдерей хранят в ящиках. выстланных полиэтиленовой 
НКОЙ, или в мешках из полиэтилена. Ящикн можно покрыть по- 
иленовой пленкой, что снижает естественные потери н предох- 
раняет корнеплоды от увядания. Температура хранения 0-- 1° С, 
посительная влажность воздуха 95—98%. 


чение лука и чеснока И 
Репчатый лук и чеснок а, т оно 
. чества без не, х јело ДЕ ла МИ 
атый лук выра ауе Хорошо вызревший лук при хра- 
кл — от семени до нии глубокого физнологического покоя 
аходится в состоя а покоя неодинакова у различных ‹ 
‹ительность ЛЕО более длительный пернод пок 
1 < стрых луков ИМ ее 

ппой салатных Лу Е 
виси не только от сор’ у 
ра я и Хр. 
рашивани о 


чешуи (рубашка) плохо формируются, шейка не закрі 
покоя не установился, сохраняемость понижается. УУ 
ВЯЗИ с тем, что луковица защищена от окружающей 
олькими слоями сухих чешуй, ей не страшна потеря влаг 7 
сно понижение влажности воздуха. Наоборот, чтобы задержать 
звитне микрофлоры, желательно иметь более низкую относи- 
ъную влажность воздуха (75%), при холодном хранении допус“ | 
__Кастел более высокая влажность воздуха (78—82%). Низкая’ 
< влажность способствует увеличению периода покоя у лука и ^ 
зец чеснока.  Притовышенной влажности луковица быстрее вегходитиз | 
1 Состояния покоя и начинает прорастать (сначала корни, а потом и 
листья). 

Кроме просушивання лука, для увеличения периода покоя, а 
также предупреждения заболевания шейковой гнилью! свежеуб- 
ранный лук прогревают при 42° С в течение 8—12 ч. С этой же 

+ целью проводят его дымление (обработку топочными газами). 
6 Лук острых сортов устойчив к отрицательной температуре 
а (—|—37 С). На этом свойстве основано его эффективное хранение 
| (незначительные потери массы и небольшие отходы). Согревают 
лук после холодного хранения постепенно во избежание отпотева- 
ния, деформации и потери тургора. 

Хорошей лежкостью обладают сорта острого лука: Бессонов- | 
ский, Спасский, Стригуновский, Уфимский, Ростовские (репчатый 
и кубастый), Погарскин, Арзамасский. Меньшая лежкость харак- | 
терна для полуострых сортов: Мячковский, Даниловский, Марков- | 

_ ский, Срок хранения этих сортов меньше; чем острых луков, но про- 
жительнее, чем у сладких (салатных) луков: Испанского, Ял- 
нского, Кабы, тў 


емпературный режим хранения лука значительно отличаетс 
+ мости от его назначения. 


А 
№ 


или высоких (18— р 
0 до 18° С приводит | 


| » ка-матк 

| условий для завершения 
Ј ператур доволь 8 
У в пределах 2—5 С 
ь не потери во врем хран 
= ференцу 
я 

› Когда он 
3 ) О т развитие и ли 
Із корню затягивается, иногда оа ЖНЫе годы вызревань 
и ые корни. Этого желате, Возобновляется рост, появля 


а Зонт в хорошем состоянии. Чтобы о РИОЛ глубокого покоя 


)- рни и листья. Раннее подрез ние овы этого избежать, подрезают _ 
е й, но ускоряет созревание. П листьев несколько снижает уро- 
). | укани укладка его · Одрезание корней или выдергива- 
је уклад ~ сто в валики имеют преимущество леред под „4 
ге 3 Еви ~ так как вызревание ускоряется, а урожай не сни- 
5 К° мр | РОМ происходит отток питательных веществ из | 
А | ЛИСТЬЕВ в луковицу, хотя растение уже не получает питания из ч 

почвы. Дозревание на участке в течение 7—15 дней в хорошую по- 

оду способствует усыханию листьев, закрытию шейки. формиро- 
В= Нию плотных чешуй. 
Ти Ы Хорошо просушенный лук шуршит. На хранение лук заклады- 
к- _вают в таре или насыпью на стеллажах. 
Ва В весенне-летнее время хороший способ сохранения товарных 
0- еств лука — снегованне, которое проводят, как для корнепло; 
Лу ‚ Тара — плотные ящики. Во время хранения лука нельзя доз 

ать отпотевания и увлажнения продукции. 

ся — Хранение чеснока мало чем отличается от хранения лука. Луч- 

Шие условия для хранения чеснока — холодные и сухие помеше- 
— нил, где температура —1—3° С, а относителвнал влажность возду 
ит коло 70%. Можно хранить и при температуре 18—20. С, потрі 
а т не заражен клещом или нематодой, которые 
Е арас чеснок орче чеснока. Яровые формы чеснока сохі — 
мя твуют быстрой п Н лохой лежкостью обладают сорта Со- 
10" ся лучше озимых. Нел ОИ ОТ 
во 56, Армавирский, Укра 


е плодовых овощей 


ы 
опурцы, ТЫКВЫ ДЫНУ 
| ят томаты, оне а 
еј Е Все они ПА. 
перцы, ня (в среднем 15— 
о пом хранения (В 
ериодом кран разное время в заи 
можно МА о при длит 
от сор ся ак как 


Хорошо сохраняю 1 
џ тея сорта: у Й у лн- 
н 18 Ч рта Волгоградский 5/95, алали 


М Удо рынка 670, Маяк 12/20—4, а также Сливовид- 
ВЫ: 167, Консервный штамбовый, Украинский сливовидный, Рома, 
овинка Приднестровья, Донецкий 3/21, Заказной 280. 
Ј Зрелые плоды можно хранить до месяца при температуре около 
ОУ С н относительной влажности воздуха 90—95%. 

Продлить срок хранения томатов можно дозреванием. Плоды 
молочной зрелости способны к дозреванию. Наиболее благо- 
приятна для дозревания температура 20—25° С. При высокой тем- 
пературе дозаривания (выше 25" С) плоды не краснеют. Это про- 
исходит вследствие нарушения биосинтеза ликопина. Влажность 
воздуха не должна вызывать увядания, но и втоже время быть не 
столько высокой, чтобы плоды плесневели. Наиболее благоприят- 
ной считается влажность воздуха 80—90%. 

Томаты дозревают 20—25 дней. Плоды, созревшие на расте- 
ниях, отличаются более высокими вкусовыми качествами, чем пло- 
ды, дозревшие после съема. 

Ускорить дозревание плодов можно в опилках, при этом коли- 
чество больных плодов значительно снижается. 

Неплохие результаты получают и при хранении томатов, пере- 
слоенных торфом (лучше верховым). влажность торфа должна 
быть не выше 30—32%. Пересушенный сфагнум менее эффекти- 
вен, а более влажный — вреден, так как появляются плесени? 

Если плодов много, а тары пет, то можно не дозрелые плоды 
расстелить на полу слоем 10—15 см, а температуру поддерживать 
не ниже 10° С (при медленном дозаривании) и не выше 20° С (при 
ускоренном дозариванин). Систематически, по мере необходимо- 
сти, плоды перебирают, больные и зрелые убирают. 

Огурцы. Лучшие сорта огурцов для кратковременного хране- 
ния — Неросимый 40, Воронежский, Изящный, Владивосток 
ский 155, а также Дин-зо-си, Московский тепличный и ТСХА-1. 
послан огурцов. течеше дух пелоль Удовлетворителыю 
у о уре8— 10° С и относительной влажности 
90—95%- Хранение огурцов при более низкой температуре нар; 
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ся лучше, особенно 
у хо И 
ЛЬНО каждый плод, 1030 хранить их в. 
ыква. Здоровые 
ловнях длительно 


Огут сохраняться в ко 
Я, м 
Т 14°С и влажность продано не "а 
я механической прог 0 70%. П, 
ЮР Рочностьо и толстыми 
к 
| тканями. Для хранения тыквы совершенн 
од аж! > , 
и ные Ми ере Хранить ее плоды нужно плодонож 
- р^ стеллажах, выстланных соломой, толщиной в один 
- од. В процессе хранения В плодах тыквы снижается количество 
, сухих веществ (углеводов), а количество клетчатки увеличивается. 
=ледуёт иметь в виду, что тыквы содержат в 3—4 раза больше 
Е клетчатки и геллицеллюлозы, чем арбузы и дыни, поэтому консис- 
енция мякоти у тыквы значительно плотнее, а лежкость выше, | 
= Дынн более нежные, их труднее сохранить. Плоды дыни’очень 
Е Чувствительны к механическим повреждениям, ушибам. Поэтому 
‘при уборке нужно очень бережно обращаться с плодами, чтобы из- 
- ежать порчи. 
убирают только вполне созревшие плоды, срезая их с плодо- 
= ножкой. За 10—12 дней до уборки дыни можно повернуть так, что- 
а бы сторона, которая соприкасалась с землей, была повернута к 
Е | солнцу. Поврежденные плоды для хранения непригодна Лучшая 
1. а для длительного хранения дынь 2—4 (© относитель- 
ы _ ная влажность воздуха 70—80%. Способы хранения дынь различ- 
ъ __ НЫ: на стеллажах, в ящиках, в сетках в подвешенном состоянии, 
на. ‹ах — к ах из камыша, на подстилках из мякины 
и на подставках кольца? ещении, где хранят дыни 
- ВАЗЕ лок, в один слой, свободно. В пометени АНКА 
НИНА 55 быть другой преду воо ускоряет созревание 
5 1028 выделяется при созрева от. Осмотр желательно делать 
к- дынь). Заболевшие плоды удала Да аа В 
1. вв неделю. Наиболее лежкне с ВЕ ЕС 3748 Алла миа 
10 совые качества ДИЕТЕ 
ГИ стная. а также ОР а. кабачки при температуре от 0 
у- _ Кабачки и патиссоны. Длительное хранение ухудшает качест» 0 
С РАС не более 12 С ‘лее грубыми, а количество питатель- а 
одов: они становятся 59 атиссоны в свежем виде хра- 
ля веществ снижае ге пературе |— 72° С, относительной влаж 
ы, е более 10 дней при Те и комнатной температуре (20—25 
то и воздуха около 90%. пра суток. Молодые завязи п 
ПА анат не более одних- и небрежном сборе, а также 
А 
ть. 
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словий ДЈ Е 
6 Я У алено темпера И 


внешний вид. а 
и дшается ‘но закладывать зр 
и уху. жн оо 


На хранение и темпе 
Бота Хх ДЕ —90%. 


и | 
ры) теряются их. усо- 
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Хранение при 10— 14° С п 


риводит к быстрой поте 

ных веществ, ускорпете рой потере питатель- 

за П тА скоряется процесс старения, наступает распад тка- 

Ке И температурах от 0 до --2° С происходят физиоло- у 
арушения и плоды портятся посл | — ИС 7 З А 

пения. Наиболее | сле 10—14-дневного хра 


Ч оптимальная температура хранения +-6—8°%6@ н 
относительная влажность воздуха 80—85%, При храненин арбузы 
размещают на стеллажах в один ряд, а в ящиках в один — три 
слоя. Переслаивают их сухой мякиной, песком. Можно хранить 
плоды, подвещивая в сетках, на кольцах. | 


Пригодны для хранения наиболее лежкне сорта: Быковский 
143, Волжский 7, Зимний 344, Мелитопольский 142, Мелитополь- 
ский 143, Мелитопольский 60, Подарок Холодова, Мраморный, | 
Спутник, Десертный 83, Муравлевский 142, Бирючекутский 775, 
Ажиновский, Астраханский полосатый 

Плоды сладкого перца, достигшие технической спелости, хра- 
нят при температуре 10—12 з течение 15—20 дней, затем, по ме- 
ре достижения плодами биологической спелости, температуру хра- 
нения снижают до 42 (0 > а относите ну влажность воздуха 
поддерживают на уровне 87 Хх. Гели плоды были заложены 


без повреждений, не имели микробиологической порчи, то продол“ ( 
жительность хранения достигала 40—60 дней. При температуре ( 
0° (© хорошие зезультаты даст хранение плодов перца в ящиках, 
укрытых пленкой, относительная влажность воздуха под пленкой 5 
96—98%, срок хранения 70 дней. Горький перец подсушивают и П 
хранят в связках в подвешенном состоянии, в сухом н прохладном а 
помещении. Можно хранить и в таре. при влажности перца не более 
10—12%. Убирают перец в фазу биологической спелости с плодо- о 
ножками. Сорта перца сладкого, пригодные для хранения: Ратун- н 
да 449, Болгарский 70, Новочеркасский 35, Майкопский 470, Кон“ 27 
>_  сервный красный, Крупный желтый 903. ф 
а Баклажаны — скоропортящийся продукт. В сухом, теплом по- ћ Ву 
| мещении сморшиваются, вянут. Продлить срок хранения до дс 
(7 20 дней можно при температуре 1—2° С и относительной влаж= по 
ё ности воздуха 85—90%. Уборку плодов следует проводить очень | . 


осторожно, они легко повреждаются, лучше плоды обрезать ножа“ 
ми, так как плодоножка одревесневает н плод отделяется от стебля 
с большим трудом. 

На хранение закладывают совершенно не поврежденные плоды» 
Если не все плоды дозрели, а есть опасность заморозков, то Це” 
лесообразно такне растения выкопать с корнями и приколать 8 


парниках или других подходящих помещениях, как при дорашн“ 
ванни цветной капусты. 


Хранение зеленных овощей 


Е Зеленные овощи объединяют разнообразные виды, куда 
ат, шпинат, укроп, щавель, ревень, зеленый лук, листов! 
асоль в стручках, горох-лопатка и др. В пишу иепо/" 
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х 
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О часть растений — Листья 


А К длительном 
леный лук и салат а 


ни 

: пот] к 
тлистоввге и кочанные ф ребляют в све 
іде около месяца, 


) ин высокая влажность, 


преп ятствующая увяданию, 


| Ледяная г 5 Например, к 
КИЙ ы ( ая гора, Великие озера) способны сохр, 
оль- ва месяца при благоприятных условиях. Способствует, 
ный, Мени качеств зеленных овощей упаковка их в целлофан 
775, кий полиэтилен, переслаиванне дробленым пищевым ледом. Е 
Которые культуры (салат-ромен, кочанный салат, черешковьй 
хра- дерен, лук-порей) можно хранить пристановкой, как это дела“ › 
> ме- ри доращивании цветной капусты, т 
хра- пинат непригоден для длительного хранения. В холодильнике 
духа температуре | —2°С и относительной влажности 98—100% он | 
кены быть сохранен без значительной потери качества пять — 4 
ДОЛ дней. Аналогичные требования предъявляет и овощной горох. ал 
туре его хранения в свежем виде четыре — шесть дней. | 
иках, ошнал фасоль (лопатка) еще более чувствительна к услови- ~ 
енкой анения и даже при благоприятных условиях сохраняет свои ||| 
ют И ые качества около суток. Более длительное хранение значи 
НО У пүт С 2 евую ценность: И а. 
дном 0 ухудшает вкус и снижает пищ Д 
более решки ревеня при 0° С и относительной влажности воздуха __ 
1960, т 10 дней, а спаржу — до двух-трех. 
лодо- 196% можно сохранять до р Я 
атун- при 1° С и относительной влажности воздуха 90%. Корне- | 
Кон- хрена хранят в ящиках, пересланвая чистым песком или тор- 
р 5 пературе 02° Си относительной 
у ожно и почвой) при темпера ей осенью, | 
о- У 80—85%. Убирают корневища поздней осенью, " 
мыл 3 ре ти Боздуха > Мелкие корни используют весной на. у 
ия ДО пления заморозков. 


й до 6 см) — в пищу. М: 
а арные (толщиной д аА 
Ба Перл и МС быстро желтеют, Е в 

| хранении в обычных (комнатных) У 
о и о Не Си относительной влажности в 
от ь хранение этих овощей, до | 
нЕ ей качества и внешнего вида 
ительной потер: не Т 

ние, потеря питательных веществ) 
‚3 приведены дан 


духа для хра пени 


ТАБЛИЦА 3 
РЕКОМЕНДУЕМЫЕ ТЕМПЕРАТУРА И ОТНОСИТЕЛЬНАЯ ВЛАЖНОСТЬ ВОЗДУХА 
ПРИ ХРАНЕНИМ СВЕЖИХ И ЗАМОРОЖЕННЫХ ОВОЩЕЙ 


Температура возлуха, * С Отпоснтељ 
ная влаж. 
в помеще- ность воз. 
в с. е 
нии для лое духа (ОВВ) 
р 


Срок хра- 


Овощи нения | 
хранення овощей | 
Капуста белокочанная От 0 до +1 90 4—6 меся- ] 
(не выше цев | 
+2) | 
Капуста краснокочаннал + 1 Је више +2| 90—95 р месяцев | 
Капуста брюссельская —1——1,5 |-| 90 месяцев 
Капуста цветная 4-1 Не выше --1| 90—95 і 
Морковь 0— 4-1 Не выше --2 95 | 1 
Морковь с ботвой 0— 41 Не врше 4] 95—98 
Свекла 0— 4-1 Невыше 2 90 | 
( 
Репа 0— 4-1 Невыше +2] 90—95 (4 
Редис 0 |1 Невыше ++ | 90 2 
Сельдерей (корень) 0—1 Невыше 492 90 4 р 
Сельдерей (зелень) 5 |—1 90—95 4—6 недел д 
Лук репчатый 11 75—80 В 
Не выше 50—70 
р 25 це. с 
Чеснок продовольственный | — | —3 Не выше 0 70—75 
Не выше 50—70 4— СЕ 
> +25 цев м. 
Огурцы +10—13 НЕ ое 90—95 5 
2244 
Томаты +8—10 Не ваше 75—80 |2 недели за 
210 ли 
Арбуз Невыше + 8 80—85 |2—3 недели 
Дыня Не выше +10] 85—90 2574 
Перец красный Не выше +7) 85—90 2—3 неделн се] 
Хрен Невыше () 90—95 До 12 меся- 
Салат быстрозаморожен цев П им 
ный без упаковки 
Салат а Не выше 0 90—95 |2 Ви: 
ный в упаковке Невыше —1| 90—95 |4 


Способы переработки овощей в домашних условиях можно ус“ 
ловно разделить на физические и микробиологические. 

Наиболее распространенные физические методы: тепловая сте“ 
рилизация; стерилизация при помощи высокого осмотического 
давления среды при высоких концентрациях соли, при высушива” 
нии, стерилизация замораживанием. 3 

Среди микробиологических методов первое место принадлежит 
квашению и солению. 

Бланширование — один из способов подготовки продукта К Ла 
реработке, заключающийся в кратковременной обработке овоше 
кипящей водой или паром. Цель — разрушить окислительные фер“ 
менты и предупредить потемнение продукта от окисления дуо! 

веществ. Бланширование сохраняет витамины, разр т 


к 


нем высокой температу 
рекращаются биохимические про- 
сы в продукте. 
~ При высокой температуре микроорганизмы — грибы и бакте- 
5 ри погибают. Следует иметь в виду, что устойчивость их различна. 
дни погибают при нагревании до 100°С, другие — выше 100° С. 
Особенно устойчивы бактерии ботулинус. Они погибают при темпе- 


 Ратуре выше 120° С. Для продукции с кислым клеточным соком 


на пастеризация, нагревание при 80—90°С (томаты, Ща 


ель, ревень и им подобные овощи), для бобовых (горошек, фа- 
со Б) требуются более высокие (выше 100°С) температуры. 
ы Температура и продолжительность стерилизации зависят от 
| свойств овощей (их кислотности, размеров, вида), а также от раз- 

мера и формы тары. 
Для соков и томатопродуктов применяют особый вид стерили- 
ацин — горячий розлив. Продукт разогревают до кипения и раз- 
| ливајот в горячую стерильную тару и тотчас закупоривают. 
способом тепловой стерилизацин готовят разнообразные кон- 
рвы, подразделяющиеся на овощные консервы, соки и маринады. 
Требования, предъявляемые к сырью, идущему на переработку, 
м лот некоторые отличия от овощей, употребляемых в свежем 
ке: я будут зависеть от вида переработки. При цельно- и 
т н вании овощи необходимо раскалибровать по — 

и. При приготовлении томатопродук 


ост г 
д.) основное требование к сырью = вы‹ 


Ю 


еред пере 
ф А ыеп 


о г и. 


Г, 4 
Овощные консервы | Ы. 
Среди овощных консервов наиболее распространены натураль — 
’ ные овощные консервы, закусочные и томатопродукты. 
Натуральные овощные консервы готовят без значительной об- 
работки сырья. Заливку делают из 2—3%-ного раствора соли“ 
| (иногда сахара). Наиболее распространено цельноплодное консер в 
вирование томатов. у 
Для цельноплодного консервирования лучше использовать сор- <Я 
та, наиболее пригодные для этих целей (Лунгушор, Барнаульский | 
консервный, Рыбка, Гумберт, Сливовидный, Машинный). Плоды 
лучше брать небольшого размера, малокамерные, мясистые, вы- 
ровненные, равномерно окрашенные, правильной формы. Иногда 
при цельноплодном консервировании плоды перед укладкой в бан- 
ки очищают от кожицы. Предварительно такие плоды обрабаты- 
вают паром в течение 10—20 с, затем охлаждают и снимают кожи- 
цу. Помидоры без кожицы заливают томатной массой с добавле- 
нием соли (2%). Плоды, кожицу с которых не очищают, заливают 
или томатной пастой, или 2%-ным раствором соли. После того как 
плоды будут подготовлены, их укладывают в банки, заливают той 
или иной массой, стерилизуют и закупоривают. 

Кроме томатов, консервируют огурцы, цветную капусту, овош= 
ной перец, пюре из шпината, готовят и другие натуральные овощ. 
ные консервы. Для изготовления натуральных консервов ис- и 
пользуют брюссельскую капусту. Консервируют ее целыми кочан, 
чикамн, которые предварительно бланшируют в 1%-ном растворе“ 
соли в течение 5 мин, затем укладывают в банки и заливают 


2%-ным раствором соли, Стерилизуют банки, накрытые крышк: 
ми, в течение 10 мин, после 


Закусочные овощные консервы приготав 


ют до готовности И 
м они не требуют допол 


ются специфич 

—4 раза) по срав) 

ля приготовлени 

перец, баклажань 
б: 


онсерв 


п 


` оусом с ово 
‘ру делают из баклажанов, кабачков, пати оно 
ЛИЧНЫХ овощей, салаты — из смеси овощей с фарш 
ра ја, с заливками различного состава. 0 
у оку герцаг Плодв после сортирования моют, у 
у осцем и семена. Подготовленные пл 
Брут в течение 2—4 мин (при бланшировании теряется о 
до 30% витамина С). Бланшированные плоды приобретают эла 
Юсть, их легче фаршировать (не ломаются при наполнении 
шем). После того как бланширование закончено, плоды охлаж- _ 
т В ХОЛОДНОЙ воде. 
Приготовление фарша. Овощи для! фарша тщательно моют, 
змельчают и обжа ривают по отдельности, после чего смешивают. 
бжаривают на растительном масле (п ‘олнечном или хлопко- 
) хорошо очищенном, высокого качества. Состав фарша может 
19 различным; но ‹ 1чно половину или чуть более составляет. 
ковь, остальное лук, пет у. КЕ ьдерей или пастернак. 
си рис (до 5 Й 
авляют 1,5—29%. Плоды, начи- 
заливают соусом. В томат- 


ненные фаршем, укладывают в банки и Г 
ы хар, соль, перец (душистый и горький). За- 


И соус добавляют са» ец ( 
очный соус должен содержать 13,5% сухих веществ. 


Приготовление консервов из жареных кабачков. Каба“ тща- 
но моют, нарезают поперек кружками толщиной 15—20 см и 
06) ривают до желто-коричневатои окраски, затем охлаждают, 
асфасовывают в банки, предварительно простерилизованные, до- 
я А фарш (15%) и заливают концентрированным томатным 
(около 20% сухих веществ): в объеме до 30%. Расфасова 
онсервы стернлизуют и закупоривают. Уи 
« ажаннал икра. Баклажаны моют, очищают, измель 
; ускают через мясорубку с мелкой (3 
остоянии. Отдельно обжаривако 
‘сахаром, перцем го 


Для получения томатно | 
‘операции: п матного пюре требуются дополн 


з ротирание и уваривание томатной массы, Чем 
мема масса, тем легче проходит уваривание Желательно, 
Т. одержание сухих веществ было не ниже 12%. 4 
оматнал паста отличается от томатного пюре еще большим, 
содержанием сухих веществ (не менее 30%). Все прочие операции _ 


аналогичны. 

Томатные соусы различаются добавками, в качестве которых ши 
используют сахар, уксус, специи. _@ 
Маринады 


Маринады отличаются от прочих консервов тем, что они содер- 
жат уксусную кислоту. Уксусная кислота в концентрациях более 
1% позволяет обходиться без стерилизации, но такие консервы л 
очень остры на вкус, поэтому приготавливают маринады со знаш 
тельно меньшим содержанием уксусной кислоты (от 0,2 до 0,9%) 
Развитие микроорганизмов при такой концентрации уксусной кис- 
лоты полностью не прекращается, хотя и задерживается. Поэтому в 
маринады не стерилизуют, а пастеризуют, то есть тепловую обра- _ 
ботку проводят при более низких температурах. У 
Слабокислые овощные маринады содержат 0,4—0,6% уксусной 
кислоты, а кислые от 0,6— до 0,9%. Для приготовления овощных 
маринадов используют огурцы, томаты, патиссоны, овощной перец, 
белокочанную, краснокочанную и цветную капусту, лук, чеснок, в 
| морковь, свеклу, фасоль, зеленый горошек и другие овощи. Тре . 
вания, которые предъявляют к овощам для приготовления мари 
дов, в основном те же, что и при изготовлении других овощных кой 
сервов Подготовка овощей состоит из сортирования, мойки 
мельчения (томаты и мелкие огурцы не режут). Крупные о 
жут на кружки, патиссоны средние и крупные делят на доли, Лу 
чеснок очнщают от чешуй, корнеплоды и фасоль режут на дол 
0 капусту делят на соцветия, белокочанную и красно 
инкуют, у перца вынимают семяносец с семенами, Все 
маты, огурцы, патнссоны, чеснок, бланширу 
‚в банки, заливают маринадной заливкой ( 
одержимого). Пастеризуют п 
жит около 2% соли н З 


+. 


ля маринования исполь 

ют, удаляют кочерыгу, шин 
ты кладут 20 г соли и тщатель 
сту раскладывают по б 


5. 094 анкам, уплот 
м 2! ти (лавровый лист ГВОЗДИК НЕ ао 
и над готовят так: на | Уе корицу терещ 
2 отот „так: на | л воды 201г соли, 407 6 а 
ЫХ 5, Па банкеты (для более острого маринада 4 
д крышками при 85° етиче 
оривают. ри 85° С и герметиче 
ожно готовить овощные маринады из смеси — ассорти. | 
р ачество консервов при хранении подвергается изменениям. 
да изменяется цвет, вкус, аромат, окраска. Неферментатив- 
Б, реакции ускоряются при повышенных температурах хране- — 
в под воздействием света. Чтобы по возможности снизить 1 
МЕ | предотвратить отрицательное воздействие этих факторов на“ < 
Готовую продукцию, лучше всего хранить готовые консервы из Е 
5). 39 в сухом, прохладном и темном помещении (от 0 до 15— 
о С). 
ис- | Кроме этого, консервы портятся из-за нарушения технологии > 
му изготовления. Наиболее часто случаются недостаточная сте- 
ра- изация, нарушение герметичности, что приводит к так назы- 


| ваемому бомбажу. При замерзании (хранение при отрицатель- 
10й ных температурах) происходит физический бомбаж. Реже, но 


ых |чается и химический бомбаж. Это происходит из-за обра- 
ец, ания газообразных продуктов (чаще всего водорода) при 
ок, акциях между металлом крышек и содержимым банок. 4 
бо- (Наблюдается иногда порча без бомбажа и развитие микро- ` 
на- я низмов. Сюда относят изменение окраски, несвойственное | 
он- р у виду консервов, образование вкраплений черного цвета в ‹ 
из УМ (вке, происходящее вследствие взаимодействия серы с при- 


ями металлов, и тому подобные реакции. 


0 > | 
а — один из способов консервирования овощей, При 


яется большая часть содержащейся в них вл 
центрация клеточного сока | | 


$ 
|5 


ощи, предназначенные для сушки, должны быть до 
венными, стандартными, предпочтительнее использоват: 
а с большим количеством сухих веществ. Скорость сушки 
зависит и от степени измельчения. В основном продукцию гото- 
вят, как и для тепловой стерилизацин: сортируют, калибруют. 
моют, удаляют несъедобные части, чешую, кожицу, измельчают. 
Р Большое значение при подготовке к сушке имеет бланши- 
у ‘рование. Бланширование ускоряет процесс сушки, инактивирует 
ферменты, вследствие чего цвет овощей изменяется незначитель- 
но, снижаются потери витаминов. Капусту, морковь, ‘свеклу 
бланшируют почти до готовности. Бланшировать можно до и 
после измельчения. При бланшировании измельченных овощей 
потери возрастают, при бланшировании паром потери ниже, чем 
при бланшировании в горячей воде. Овощи, богатые эфирными 


маслами, не бланшируют. К ним относятся лук, чеснок, петруш- у в. пе 
ка, пастернак. сельдерей, вся пряная зелень. Е я 
Так, савойская и брюссельская капуста для квашения непри Ра 


годны, а используются для сушки. Перед сушкой савойскую капус- 
ту зачищают, измельчают (шинкуют). Кочанчики брюссельской 
капусты очищают от испорченных листочков, моют, разрезают по- 
полам, бланшируют в течение 2—4 мин. Сушат капусту при темле“ 
| ратуре 50—60° С с обязательным применением вентиляции. Высуе 
| шеннал капуста должна иметь влажность не выше 14%. Сушеная р 
капуста гигроскопична, поэтому ее нужно хранить в сухом и прохе 
ладном месте. 

Наряду с искусственной сушкой в районах с высокими темпера- 
турами воздуха (Средняя Азия) применяют солнечную сушку для 
дынь и арбузов, иногда проводят теневую сушку (под навесом)» 
Материал, подготовленный для сушки, укладывают на подносы и | 
ставят на грунт площадки или на низкие стеллажи, можно суши 
на крышах или в специальных контейнерах, сделанных в виде эт 
жерки и закрытых от насекомых капроновой сеткой или марле! 
рость сушки увеличивается, если овощи разместить в хоро 
у ых местах. Начальный этап сушки — наиболее 
нный. Нужно следить за тем, чтобы овощи не заплесневели № 
ли, Первый этап сушки должен проходить в более коро 


1: анение сушеных овощей. Сушеные овощи 258 
ри низких температурах, близких к 0° С; при это : 
‚что сушеные овощи гигроскопичны и их нужно 

ельная влажность возду 

ть сушеные оо \ 


југих компонентов 
кислых бактерий; 


Для молочнокислого 
ра. При оптима 


ваются, поэтому хране- 
благоприятно при 0° С. 
ного времени можно сох- 
ь капусты, применив нес- 


нить пищевую и питательную ценност П 
ашеной капус- 


жную технологию переработки — квашение. В кв 
е хорошо сохраняются и витамины. 
Дла квашения пригодны почти все сорта капусты, однако луч- 
шая продукция получается из высокосахаристых сортов, содержа- 
ахаров составляет не менее 4—5%, кочаны должны быть 
ыми (из рыхлых кочанов получается квашеная капуста низ- 
ачества). Совершенно непригодны кочаны, пораженные бо- 
ми и вредителями, промороженные, сильно загрязненные не 
Бно, чтобы капуста после рубки долго лежала в 
ловиях, так как происходит потеря сахаров, 
порой и порча, что снижает качество кваш 
оши средние и поздние сорта (М 
3 ). Лежкие 


Подготовка тары в основном состоит из тщательной мойки, а 
деревянную предварительно 


У замочить и запарить, чтобы не было 
Утечки рассола. Для запаривания хорошо применять ветки можт 
жевельника. 


Кочаны для квашения зачищают, иногда моют, кочерыгу выре- 
зают или измельчают, кочаны шинкуют или рубят. Морковь, кото- 
рую используют, при квашении капусты, тщательно моют, измель- 
чают и смешивают с измельченной капустой, прибавляют соль, 
иногда другие компоненты (клюкву, яблоки). После укладки полу- 
ченной смеси в тару ее утрамбовывают. 

При зачистке кочанов удаляют зеленые розеточные, кроющие 
поврежденные, загрязненные листья Кочерыгу удалять нежела- 
тельно, так как в ней содержится больше всего сахаров н витами- 
на С. Грубые одревесневшие сосудистые ткани, окружающие коче» 
рыгу, удаляют или тщательно измельчают 

Количество моркови должно быть не менее 3%. но может быть 
5 и 10%, а если содержится не более 2%. можно добавлять в капус- 
ту до 8% яблок, 2—3% клюквы или брусники, иногда добавляют 
лавровый лист, тмин (5 гна 10 кг капусты). Чтобы семена тмина не 
попадали в капусту, их опускают в марлевых мешочках. 

Дно тары выстилают листьями КАПУСТЫ Капу сту, по мере заг- 
рузки утрамбовывают, чтобы появился скорее сок и создались 
анаэробные условия, но нельзя допускать вытекания сока через 
края или щели. Гнет на капусту укладьшенот из расчета 7—10% от 
массы капусты (7—10 кг на 100 кг капусты) Капусту укрывают 
листьями, марлей или полотном, закрыв: подгнетным кругом и 
сверху укладывают гнет. Желательно, чтобы сок появился в первые 

3 ОТКИ и достигал половины толщины поди петного круга. Броженне 
ы начинается как только капуста покроется соком. Сначала рассол 
мутнеет, затем появляются пузырьки газа, а потом пена. В зависи- 
мости от температуры в помещении и внутри тары брожение длит: 
ся 10—30 дней. Слишком быстрое (пять-шесть дней) квашеннене- 


желательно, так как капуста перекисает и ухулшается ее качество, 
так же как и очень медленное (при температуре ниже 1076) 
Нанболее благоприятной считается температура 16—20° С, при ко“ 
порой брожение заканчивается за 8— |2 дней. 

Пену во время орожения удаляют, не допуская развития ллесе“ 
ней. Хорошие результаты даст применение чистой культуры моло 


хнология приготовления капусты прова 
капусты провансаль заквашивают и 
Если их це пересланвают рублено 
акусочнав би раствором поваренной соли, К: 
нед ЛЮДО и не подлежит длительн 
схранению, Капусту, заквашенную коч 
П ля нарезают крупными ле 
астительное масло, ма 


24 
ается размягчение капусты, которое происхолит из-за 


мпературы при брожении. Может наступить ослизнёние, | 
ие капусты, то есть развиваются посторонние микробнологи- 
процессы. Не следует допускать развития плесеней которые | 
от концентрацию молочной кислоты в верхнем слое капусты | 


цие М образом способствуют развитию посторонней микрофлоры. 
ла- верхний слой капусты даже короткое время не был покрыт 
ми- олом, происходит потемнение и изменение вкуса. Побурение 
че- его слоя может наступить вследствие размножения дрожжей, 

ржащих красный пигмент. ~ 
ТЕ ранить готовую квашеную капусту нужно при температуре 
пус- коло 0" С. Хорошо сохраняет вкусовые свойства капуста, расфа- „ЈА 
ют иная в стеклянную тару (1—3 л) с герметической упаковкой. 
1 не аснокочанная капуста хорошо заквашивается, но, как пра- 

сев чистом виде не квасят, а используют для подкрашивания 

заг- ла до розового цвета при квашении белокочанной капусты. В 
ись ных случаях мелкие кочаны краснокочанной капусты укла- 
РЕЗ ают среди нашинкованной белокочанной капусты, или между 
о ОТ Шиваемых кочанов белокочанной капусты. 
ают ение огурцов. Наиболее распространенный способ перера- 
ми Г огурцов — соление. 
вые соления наиболее пригодны сорта огурцов открытого грун- 


плотной мякотью, негрубой кожицей, малой семенной камерой, 
ной формы, ровной темно-зеленой окраски, с высоким (не 
2%) содержанием сахаров. Лучшие сорта для засолки сле- 
Нежинский, Авангард, ВИР 505, Вязниковский 37, Бор- 
ий, Успех 221, Должик, Рябчик и др. Переросшне огурцы 
ку не годятся, так как дают продукт плохого качества, с пус- 
ой кожурой, развитымн семенамн. Больные, уродли- 
енные плоды отбирают. После сбора плоды огу 


урах происходит их под 8 
ение товарных и технологических качеств. 


‘сортируют, калибруют, мо! 
гтару и заливаю: расе 


О1 


зелень режут на части, не длиннее 8 см. Отдельно измельчают оци- 
щенные корни хрена, чеснок. Рассол для заливки готовят заранее, | 
вода должна быть чистой (питьевой), желательно с повышенной 
жесткостью (в мягкой воде огурцы могут получиться слабыми, не 
хрустящими). Соль должна быть чистой, пищевой, без примесей 
солей железа и других металлов. Концентрация рассола в зависи- 
мости от размера огурцов имеет различия: 5—6%-ную концентра- 
цию применяют для мелких огурцов, для крупных используют 
7—9%-ную концентрацию. Для приготовления 10 л 5%-ного 
рассола требуется растворить 500 г соли, для приготовления 
такого же количества 6%-ного рассола потребуется 600 г соли“ 
и. д. Рецептура при солении огурцов может изменяться. Приво- 


эсти. 9 
дим наиболее распространенный рецепт (пряности, % от массы 


бу 
огурцов): а 
3 

укроп 4 
хрен (корень) а % ВЯ! 

чеснок „о 40 
зстрагон 0,5 ©. но 
листья черной см. | 5, ЗОВ 
прочие пряные ре г] 150 

Е 9 5 
Иногда добавляют стручки горького зеленого перца (до'0,1%), огу 
си, С -я (до 0,5%). 

листья петрушки, сельдерея (до 0,5%). _ , 

с а для засолки огурцов оочки из дуба, но можно гие: 
Лучшая тара д! УГ 

использовать любую чистую бочкотару (из липы, осины, каштана, раз. 
ели). Перед солением тара должна быть тщательно промыта, замо- В та 
чена, прошпарена с можжевельником. Используют и другую ты бол: 
ру — металлическую, эмалированную с кислотно-стойкими поа дав, 
тиями, стеклянную различной емкости. В последнее время исполь: мед. 
зуют полиэтиленовые вкладыши в любую емкость. І 


В мелкую тару укладывают специи послойно: одну часто аши 
дно, другую — в середину и третью — сверху. Огурцы У г 
послойно. Лучшим способом считается вертикальная укладк и. 
шим — насыпью. Когда огурцы все уложены, закрыты пра А 
(пряностями), их заливают рассолом доверху. дарс» к. 
дня, когда начнется молочнокислое брожение, тару ОЖ ре 
и поставить на хранение; лучшая температура — Олмаса ваю 

Если огурцы солят в стеклянной таре, то специи ука 
на дно или на дно и сверху. Герметичную Укупорку | 
дить, когда завершится процесс брожения, который дира 

· дней. Не следует допускать перекисления. При ов а: 
ше 0° С) температурах хранения огурцы закисают, ра 
образуются в них пустоты, рассол мутнеет. Легче все 
оразу мпературу поддерживать в холодильниках 
мую Сдв должен быть светлым, прозрачным. В. 

ел ер лизации) огурцы храня ри. 
ературах 15—30 дней, пр 

цев, а при 0—2°С —д 


| ! 
е томатов. Один из надежных способов со 
родления срока их потребления — соление, 
а и каротин хорошо сохраняются в соленых т 
ивают и красные, и бурые, и зеленые плоды, к. 
более пригодны — мелкоплодные малокамерные сорта с 
мякотью. Хорошим вкусом обладают сорта Маяк 12/20: 
наульский консервный. Перезрелые плоды в зг голку непр 
Желательно после сбора плоды сразу засолить (в течение — 
(ток), так как при хранении они тратят сахара. Чем больше саха- 
тем лучшего качества продукция получается при солении. 
д солением плоды сортируют по размеру. Очень хорошо со- 
Б розовые плоды, они не мягкие, но уже достаточно спелые, 
расные плоды часто при солении деформируются, лопаются, у 
ых плодов имеется один недостаток — зеленая часть их полу- | 
Чается грубоватой, по сравнению с остальной частью макоти. | 
_ Пару для соления помидоров употребляют различную — дере- 
| виннуло, стеклянную и металлическую, емкостью от 3— 10 до 150 л, 
но чем более спелые плоды, тем более мелкуютару следует исполь- 
зовать. Для зеленых плодов можно применять бочки емкостью 100— 
150 л. Красные плоды в больших емкостях сильно деформируются. 
и Подготовку тары ведут аналогично подготовке для соления 
огурцов. 
Технология соления томатов во многом одинакова с техноло- 
ией соления огурцов, однако имеются и некоторые существенные 
зличия. Особенно это относится к красным томатам. Укладывать 
ару их нужно осторожно, не уплотнять, тара должна быть не- 
больших размеров, чтобы не вызвать деформации плодов и раз- 
ливания. Брожение у томатов начинается позднее и проходит 


яности при солении томатов используют те же, что и при 
ги огурцов, но в половинном объеме, соотношение составных 
стей меняют по вкусу. Наиболее часто применяют укроп 1,5— 
2.0%, горький перец до 0,1% в стручках, лист черной смородины 
"до 0,5% листьев хрена. В томаты с чесноком (его добав- 

%), как правило, не добавляют горький перец. Для. 
я томатов пряного вкуса добавляют душистый пе я 
корицу или другие (по вкусу) пряности (до 0, 
сола зависит от степени зрело 


морковь, све 
без потерь Ы чеснок и другие можно хорошо, сохранять 
| ьное время, заливая их рассолом 4—6%-ной 
концентрации соли. , | К, 
т е сс Но овощи нужно подготовить — промыть, отеор- 
В ад ъ. Как правило, солят эти овощи целиком, без измельчения! 
Н Оез добавления пряностей, 

Иногда солят смесь овощей: капусты, моркови, свеклы, перца, 
петрушки. Тогда овощи измельчают как при обычном солении, 
Смеси могут быть по желанию и необходимости самые различные. 

Кроме соленил, в последнее время широко распространено | 


консервирование солью, при котором уже процессы брожения не мо 
проходят. Измельченные овоши или пересыпают сухой солью, или НИ 
заливают 20%-ным рассолом. Законсервированные таким образом хр 
овощи служат полуфабрикатом, а пе готовым продуктом. Перед ту! 
употреблением их обязательно вымачивают в холодной воде, азза 

тем маринуют или непользуют в качестве добавок для приготовле- вт 


ния первых блюд или гарниров к мясным или рыбным блюдам. 
Хранение обычное: в сухом и прохладном помещении, по можно ИВ 
комиатных условиях, в сгокляиной. фаянсовой или другои посуде, 
не подверженной коррозии, 


Замораживание овощей | 


Овощи хранятся в свежем пиле только несколько дней, иногда 
несколько недель, если не использовать специальные методы хра 
нения. Против большинства факторов. вызывающих порчу, можно 
вести борьбу при помощи холода. Чем ниже температура хране- 
ния, тем длиннее срок хранения. Однако на сроки хранения больше 
всего влияет качество самого продукта. Чем выше качество овощей Ц 
перед закладкой на хранение, тем длиннее срок хранения. Уборка 
урожая и условня выращивания влияют на сроки хранения не 
только свежих овощей, но и замороженных. А 

Существует несколько понятий, связанных с замораживанием» _ 
Это замороженные овощи, глубокоохлажленные н замерзшие, 

Замороженными считаются овоши, в которых скорость замора“ 
живания составляет около | см в час и замораживание котори 
продолжалось до того, что во внутренних частях температура дос“ 
тигла —15° С и ниже. 

Ң Глубокоохлажденные овощи — это овощи, 
3 до замораживания в целях хранения, но не 
®— ниям, предъявляемым к замо 


которые охладили 
соответствуют требов 


и | 
уженнњх и глубокоохлажден! ово 
я все питательные, вкусовые и ароматиче« 
аживание — самый лучший способ консервироваћ 
эффективный из известных и применяемых способ. 
вания и сохранения овощей и продукции из них. П 
лода обеспечивает высокое качество готовой продукци 

венный холод позволяет наиболее полно сохранить ве 
нные вкусовые и биологически активные свойства, при- 
свежим овощам. к 
Продолжительность хранения свежезамороженных овощей 
жет достигать 12 месяцев при условии, что температура хране- 


мороженного продукта не выше —18° С. Снижение сроков “шу 
м ил до шести месяцев вызывается более высокими темпера- - : 
од рами хранения (—9—129С). | 
5 данные о допустимых сроках хранения овощей приводятся № 
е- аблице 4. Га 
м. 5 ў 
в ТАБЛИЦА 4 
Е ДОПУСТИМЫЕ СРОКИ ХРАНЕНИЯ ЗАМОРОЖЕННЫХ ОВОЩЕЙ, МЕС. 
~ Температура хранения. °С 
Вид овощей 
— 18. —12 = 
= 
орошек зеленый 12—14 До 7—8 До 5—6 4 
та асоль стручковая 12—14 7 5 4 3 
уста цветная 12 (= 4=0 8 Зи 
а- 5 ) 
но 
е- | 


раживание позволяет максимально сохранить натураль- 
ства овощей, их питательную ценность и вкусовые качест- — 
ме того, замораживание дешевле многих других методов = 


ве их клеточного сока содержатся с 
температура замерзания которых 


же при дефростации (оттанвании). Медленное замораживани 
желательно из-за того, что образуются более крупные кристалу 
льда, которые могут механически повредить клетки, Медленно 
замороженные овощи при оттаивании имеют слабую консите 
цию вследствие частичного вытекания клеточного сока из повре 
денных клеток. Поэтому при замораживании желательно 


на подго- 
товленные овощи размещать в мелкой таре, с небольшим слоем 34. 
мораживаемого продукта. Чем скорее будет проведено заморажи- 


вание овощей, тем более высокого качества бу 

ростацин. ь | 

Замораживание зеленого горошка. Зеленый горошек Убирают 6 бе) 

в стадии технической зрелости, когда зерно пежное и мягкое, горб: отл 

шины выделяют из стручка и помещают в мелкой таре (плоские но 
поддоны из металла, пластмассы) небольшим слоем (3—5 см) | 
С 


дут они после дер, 


морозильную камеру холодильника. Когда горошек заморозится, 
его можно ссыпать в пакет из полиэтилена, закрыть и в таком 
виде хранить в холодильнике (в морозильной камере) или в сле- 
циальном холодильнике — морозилке «Минск- 17». 


5 
© 
е, 


| 02 

Замороженные томаты можно готовить по-разному, но во всех 9? 
случаях нужно их отсортировать. хорошо промыть, и обсушить. ца ‹ 
Для цельноплодного замораживания отбирают некрупные ПЛОДБЕ лак 
одинакового диаметра, папример 30, 45, 60 мм, более крупные зах ния 
мораживать в целом виде в домашиих холодильниках трудно. 02 шир 
маты должны быть отменного качества, без трещин, спелые, твер» лаж 
дые, без вмятин, морщин, не водянистые, не гнилые и без плодоно= оди} 
жек. Можно замораживать томаты кожицы. Тогда их перед запо 
замораживанием бланшируют паром и тотчас же охлаждают, За- лаж 


мороженными они хранятся в пакетах из полиэтилена, В стеклан“ 
ных банках, не более 0,8 л, в пластиковых коробочках (пищевого 
назначения). 

Можно замораживать томаты ломтиками толщиной 10—12 
или кубиками 12Х 12; 15% 15 мм. Резаные плоды лучше зао 
вать в один слой, а затем ссыпать в пакеты из двойного по 
на или другую подходящую упаковку и герметично закры 
паять). Свежезамороженные плоды сохраняют цвет, запа 
терные для спелого томата. а 

Используются для приготовления:самых разнообразно! 

Замораживание зелени. Можно замораживать уки 
Ку, сельдерей и лук-порей, Перед замораживаннем 3215 
руют (обрезают корни, удаляют пожелтевшие листья И 
ние примеси). Подготовленные растения или части ИХ 

промывают в холодной воде, лучше проточной, стара 

> затем подсушивают, Лучше подсушивать в под 
оянии. После этого приступают к замораживанио- 
о каждый вид зелени, а можно’ 


ИЛИ 


три-четыре части. Заморажи 
мами, чтобы скорее проходи 
рез один-два дня) зеле 

у блированные) ду | 
(лучше ду для длительного х анену жен- 
ном состоянии. р тия в заморожен“ 
Замораживание цветной кап 
У У Гор | белые ДОЛОВИ цветной капусты 
| Плоске | пене соцве ТИЯ И возможно быстрее заморозить. Когда цвето- 
~ № носы будут хорошо проморожены, сложить их в пакеты, закрыть 
'Орози | плотно, лучше запаять на машинке «Молния» ИЛИ при помощи 


усты. Хорошо вызревшие, плотные, 
ВЫМЫТЬ, ПОДСУШИТБ, разделить на 


В таком специального приспособления и уложить в морозилку на длитель- 
їли в спе. ное храненне, 
Замораживание красного перца. Для замораживания перцев 
10 ВО Всех можно брать стеклянные банки (до 1 л) такой высоты, чтобы перец 
обсушить помещался целиком в длину по высоте банки. Перед укладкой пер- 
Ў А Ца его моют, удаляют цветоносы с семенами и плодоножки, отде- 
ЫЕ плоды ляют кончики (для циркуляции жидкости во время бланширова- 
упные за- ння) и сплющивают, чтобы плотнее заполнить объем банки. Блан- 
удно. То- шируют в подсоленной (2%-ный раствор соли) воде 5—7 мин и'ох= 
тые, твер- лаждают, после чего укладывают в банки вертикально, плотно 
плодоно“ один к другому. Когда банка будет заполнена (8—11 плодов), ее 
их перед заполняют раствором, в котором проводили бланширование, ох- , 
дают: За- лаждают ло комнатной температуры, затем в холодильнике, после 


чего ставят в морозильную камеру. По мере надобности банки о 
| Крывают, оттаивают содержимое в теплой воде, извлекают пер 

Цы и фаршируют как обычно, заполняя мясным или овощным фар- 
| ‘шем. Подготовленные перцы укладывают в один слой в широка 
кастрюлю или сотейник, заливают рассолом от аа 
лавровый лист, горький и душистый переко кушад н 

ют К Е. 
до гот 35—40 мин), пода М 
Ч ЕНК можно замораживать и кусочками Ка 
у амн) 155 томаты, без рассола, тонким слоем, хран в 
Ц и банках. 
пакетах, хорошо закрытых ис ош 
ЩО2ошная смесь, Можно пр первых или вторых горячих бл 
кусу) для приготовления д Вых ходнице в них компон 
кие бы смеси не НЫ из свежих овощей готов 
ЕЮ порозна ый горошек, цветная капуста, о йп 
ее зеи ), а составные 
Я 


ты у д; 
е овощи, поа ‘с преобладанием 


фасоли“ 
“Кори 


й 


а ны т ВХОДИТ в состав всех овошных смесей, 7 
ей са А Зари хорошо вызревшие, чистые от болози 
ая т "плоды. Перед замораживанием корнепло, 
на | у Ват В двух-трех водах, лучше проточной, 06 

‚› нарезают кубиками, ломтиками, соломкой ИЛИ кружоч; 


толщиной це более 10 мм и ставят на поддонах в морозильң ЕЈ 
меру холодильника. 10 


|. Когда овощи заморозятся, их Укладываю в 
емкости для длительного хранения (пакеты, банки, Коробочки) 
хорошо закрывают. Чем меньше воздуха и кислорода в посуде т 
лучше сохраняется любой продукт в замороженном виде 

|| 
Рецепты приготовления 
овощных консервов 
/ 

Кисло-сладкие огурцы. Их можно готовить в двух,- трехлитро- 
вых банках. Подготовленные от урцы закладывают в банки и 2—3 
раза заливают кипятком с 3—5-минутной выдержкой. Затем воду | 
сливают и в банки кла Ут чести Заливку из соли Н сахара с пря- 
ностами и зеленью кипятят 10 12 


= мин и горячей заливают (6 до“ Е 
бавлением уксусной эссенции — 15 гна рехлитровую банку) в бан Г 
ки, их закупоривают прокиняченной крышкой и охлаждают на воз. | у 
духе. Дли заливки берут на | л воды 50 г соли и 25: пса“ і Н 
хара. % П 

Огурцы соленые. В банки 


укладывают промытые огурцы И за“ (б 

ливают их процеженным через ткань огуречным рассолом. Банки с: 
прикрывают и ставят на прогревание, выдерживая в кипящей воде: 

пол-литровые — 10—12 мии, литровые 15—17, двухлитровые = : 

18—20 и трехлитровые — 22—95 мин, после чего их закупоризают ВІ 

4 и охлаждают. Мутный рассол не ухудшает качество продукта в | К 


ле прогревания и при хранении консервов рассол оса 
ется. зе 
Огурцы малосольные. В трехлитровые банки закладывают ы 
лень, красный горький перец, чеснок и хорошо промытые 00, 
Наливают в банку холодный рассол (в 1 л воды кипятят 607 
и накрывают се марлей; выдерживают два четыре дня при 
натной (18—20° С) температуре, когда появятся все Призи 
лочнокислого брожения, марлю снимают, банку Пр 
крышкой и ставят на прогревание при слабом кипении в 
25 мин. После этого банку закупоривают крышкой ЊУ 


асход продуктов на трехлитровую банку: огурцы 
эстрагон, базилик, чабер —50 г, хрен — 10 г, ст] уч 
ВЕШ (без семян) 1/5 часть, чеснок — два 


У Красные то 
содержат дост: 
оты. Плоды отбирают плотињи 
ют в банки и заливают кипящим рас 


и). Банки прикрывают крышками и ставят на прогревани 
а 10—15 мин, трехлитровые па 20-95 мин, затем 
от и охлаждают. 
а литровую банку —550—600 г помидоров, соли —15 г 
обавлять один-два зубу 
и, сельдерея, хре 
ой кислоты. 
маты красные натуральные очищенные. Готовят так же, как“ 
Красные натуральные, предварительно сняв с них кожицу. Для это- 
кладут в дуршлаг или марлевый мешочек и на 1—9 мин опус 
тв кипяток, а затем быстро погружают на 3—5 минв холод 
кожица томатов легко снимается, 
Онишеннве томаты ополаскивают водой, укладывают в банки. 
ливают кипящим рассолом (на 1 л воды! 30 п соли, 2 г лимонной 
ра) или то тым м, который готовят из 
пригодных для цельноплодного консервирова 
кладут вк юлю, кипятят 5—10'мин, горяч! 
рают через дуршлаг или мелкое сито. Сок снова нагревают 
|л сока добавляю ) г соли, 1,5— лимонной кислоты, ЇО Е 
а) и заливают им томаты. Лу 
тые томатным соком или рассолом банки накрывают крви 
прогревают, выдерживая в бокипящей воде: пол-лит 
нки —15 мин, литровые —20 мин, после чего закупориваю 
ждают, р 
од на литровую банку: очищенных томатов 
оли —10, томатного сока для заливки —820—84 
с: 2 
ый соус. В домашних условиях можно, 
Е отовят из протертых томатов. . 


а чеснока, 5—10’г зелени (укропа 
на), ана | лзаливки — 15 гсахараи 2— 
1 


рлевом мешочке, п‹ 
о – 
па Е. В 


Капуста маринованная, Капусту шинкуют на полоски 5—6 
| мин бланш 


'руют в кипящей воде. Заливку готовят из Гл воды 
120 г сахара, 80 г соли. Смесь кипятят н в конце варки добавляют 
200 г 9—10% ного уксуса. к 

литровую банку последовательно закладывают: го 
ливку —200 г, че 
2—3 г, а затем б; 
тмина) до плечи 


Д рячую за. 
рный перец и гвоздику — по 4—5 шт, корицу 


ланшированную капусту (можно в смеси с 2—3. 
ков банки так, чтобы заливка была выше уровня 
капусты 


Банки прогревают при слабом кипенин воды: пол-литровые — | 
10—12 мин, литровые — 13—15 мин. На литровую банку расходу: 
ется: бланшированной капусты —800 г, сахара —30, соли —20, ук- 
суса 9— 10% -ного —40 г, а также черного перца и гвоздики по 4— 


у Г 
5 шт, и корицы кусковой —9—3 г. Е Г ? 
Капуста квашеная консервированная. Квашеную капусту тца- | 
тельно просматривают, удаляют потемневшие части листьев, а так а 
же грубые куски от кочерыг. Рассол от нее собирают в отдельную : 
посуду и добавляют к нему 2%-ный раствор соли. В литровую бан 5 
ку заливают капустный рассол —250 г (один стакан), затем укла- Е 
дывают капусту до уровня плечиков банки. что составляет 750— | 2 
770 г. Банку прикрывают крышкой и ставят на прогревание, выдер- | й 
живая в слабокипящей воде: литровую —18—20 мин, трехлитро- 0 
вую — ) мин, затем ес упорнвают и охлаждают. Консерви* 2: 
рованную капусту можно хранить при комнатной температуре про- = 
Баоуркителрное время. А Е В 
Свекла маринованная. Молодая столовая свекла с темноокра || К. 
шенной мякотью содержит от 7 до 10 % сахара. Корнеплоды ваз || Е 
рят 30—40 мин, охлаждают водой, очищают кожицу, ополас И | Е 
ют и режут на дольки толщиной 1 см. Расход свеклы на литро | пр 
банку —700—720 г. Мелкую молодую свеклу диаметром 20 Е те 
3,5 см можно мариновать целиком, не разрезая на дольки. На |: ва 
воды —50 г соли и бг уксусной эссенции. к ха 
ау Свекла маринованная сладкая. Процесс приготовки > Ки 
“каки в предыдущем рецепте, Заливку готовят по-нному: на 


ды берут 100 г сахара, 50 г соли, 2—3 г кусковой корицы И по О 
8 шт. гвоздики и душистого перца. Заливку кипятят 8—1 аи тог 
добавляют 150 г 10%-ного уксуса. Банки наполняют Се я 
рячей заливкой, накрывают крышками, прогревают, ВЕЛЕ МИН, 
в слабокипящей воде: пол-литровые —12 мин, литровые У 
закупоривают и охлаждают. 
Расход подготовленных п 
лы —700—720 г, уксуса 
15 г, корицы, 


гус, 10% -ный —40 
ика и душистый пер 
банке можно 


Ра горошек (2- 
о); томаты (4 р 
ш (15—25%). По желанию в смеси А добав 
елтые | зеленые сливы, а иногда и дикорасту 
более 10% массы сырья). Темноокрашенные фрук 
чше не добавлять, так как они могут изменить и ухудши: 
вид основного продукта. 
| молодой свекле, маринуемой целиком, можно добавлять до 
1% вишни или сливы и готовить по рецепту «Свекла маринован- 
адкая». 
кольно-капустный сок (диетический). Этот сок имеет ле 
оное значение. Хорошего качества свеклу с темноокрашенной, 
тью моют щеткой, срезают кожицу и концы, режут на две 
је части и ополаскивают, затем строгают на терке. В эмалиро 
то кастрюлю кладут $ 0 г свекольной стружки и 200— 
хорошего качества квашеной капусты (или сок этой капусты | 
По желанию немного лимонной цедры. В кастрюлю добавляют 
4 5 л воды, накрывают крышкой и кипятят на слабом огне 
сливают в другую кастрюлю через дуршлаг, 
тавшуюся массу снова доливают 0.3—0,4 л воды и кипятят. 
ин. Сок снова сливают, присоединяя его к первому. Так про 
ывают 3—4 раза. Получают более 1 л свекольно-капустного со- 
‘оставшийся жмых можно использовать в пищу. Полученный, 
агревают до кипения и наливают в горячие банки, накрыва 
Кипяченными крышками и прогревают в слабокипящей воде: 
провые —10 мин, литровые —15 мин, затем банки закупор 
и охлаждают. Ш”. 
‘онсервирование кабачков и патиссонов. Консервируют к 
и не более 10 см, а патиссоны днаметром до 7 с 
лоды режут на части. После мойки плоды реж; 
у и бланшируют в течение 3—5 мин 
охлаждалот в воде. Наполне 


акупоривают и ох 
рут перец с мясистым 
аляют плодоножки и семена 
ц ополаскивают в холодной во, 
ополам, бланшируют в кипящей во 
дают. Подготовленный перец Укладываю 
ивают заливкой. | - _ 
се маринады прогревают 20—25 мин, а затем пастеризую 
Банки прогревают: до | л —5—6 мин, трехлитровые —90) ят. | 
анки с марннадами можно также закупоривать корковыми \ 
или деревянными пробками с последующей заливкой смолой или { 
парафином или же залить маринады тонким слоем растительного $ 
масла и затем закрыть посуду пергаментной бумагой и завязать , 

э 


2-й способ. Для маринования бе 
рко-красной окраской, уд 
полного Удаления семян пере! 
щенный перец разрезают п 
МИн и быстро охлаж 
банки и зал 


шпагатом. Обычно после двухнедельной выдержки маринад готов 
к употреблению. | 

Заготовка сладкого перца для фарширования. Перец подготав- 
ливают, как указано выше, укладывают в банки, заливают горячим, || 
томатным соком. Заливку готовят из зрелых красных томатов, на- | 
резанных дольками, проваренных 5—10 мин и протертых через } 
дуршлаг или сито. На | л сока добавляют 30 г соли и 507 10%-ного 
уксуса или 5 г лимонной кислоты, доводят до кипения и заливают 
перец, уложенный в банки. Банки прогревают в воде при слабом 
кипении: пол-литровые —20 мин, литровые —30 мин. = 

Примерный расход подготовленных овощей на пол-литровую | 
банку: перца —300 г, томатного сока —200 г. 

Тыква маринованная. Хорошо вызревшую тыкву с плотно 
лотисто-оранжевой мякотью разрезают пополам, удаляют се 
ную камеру и очищают от кожуры. Затем ее режут на кубики 
мером 1 см, бланшируют в кипящей воде |—2 мин ніохлажда 
холодной воде. В пол-литровую банку кладут около 350 г т . 
20 г 10%-ного уксуса, добавляют по 3—4 шт. гвоздики и черног 
перца, 0,5 г корицы и один лавровый лист; все это заливаю 
щим раствором (на 1 л воды 30 г соли и 200 сахара); банку 
вают в слабокипящей воде: пол-литровую — 12—15 мин, 
вую —20—25 мин, затем закупоривают и охлаждают, | 

Пюре из тыквы. Натуральное пюре из тыквы готовят и 
плодов сразу после съема или после продолжительного 
Тыква должна быть высокого качества, здоровая, тверда! 
иготовлением пюретыкву моют, очищают от кожицы. 
усочками толщиной 8— 
Блан! 

Њ 


ЯТ 
усочки (20—30 
в течение 15—90 мин, 3 
ажды, сначала на более крупной ‘терке (ди: 
а 1,5 мм), а затем на мелкой (диаметр 0,5—0 ) 
нын сироп можно готовить из сахара или саха ) ст т 
варнтельно растворенного. Кипятят 5—7 мин и о 
льтруют) через фильтр или марлю в несколько сл 
ый сироп должен быть 24 %-ный, Все компоненты смешива 
гревают до 70° С, помешивая, затем температуру повышают 
(У С (через 15—20 мин) и расфасовывают по банкам Оте и. 
ют в течение часа (пол-литровую банку). +". 
а приготовление | кг продукта требуется 500 г тыкве 
арного сиропа (24%) и 3 г лимонной кислоты. 


‚о 
2.70: 
Цветная капуста маринованная. Цветную капусту отсортир 


по качеству, очистить от зеленых листьев и поросли между 
етиями, зачистить потемневшие места, отрезать толстые и вр 


‚лить каждое соцветие одно о 


хрустит на зубах и имеет упр 
паренная капуста мягкая, способствует образованию 
аринаде и быстрее портится. Для улучшения цвета кап 
ю кислоту и соль (на | л воды 
лоты). 
После ошпаривания капусту немедленно охлаждают 
! до маринования капуста не потемнела, соцветия по 
более чем на | чв 3%-ный раствор поваренно 
дготовленную капусту укладывают в подготовлени 
`‘маринадным раствором. Количество марин 
овощах составляет до 45%. Банки закупор 
ление маринадной заливки: в кастрюлю | 
сахар, соль, добавляют ох | МЕ 
ин 
размешивают и кипят р 


и 
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Хранение 


И! переработка 


Продовольственной 
программой СССР на период 
до 1990 года, одобренной 
майским (1982 г.) Пленумом 
ЦК КПСС, предусматривается 
улучшение снабжения 
населения страны 
высококачественными 
продуктами питания. Большое 
внимание уделяется 
производству и использованию 
овошей и фруктов. 

Овощи — незаменимый 
источник важнейших 
физиологически активных 
веществ — витаминов, 


белковых, ароматических 
альных 


веществ, а т 
соединений, необходимых 
жизнедеяте 


ОВОЩЕЙ 


